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RESUMO

A ingesta de acidos trans (os vildes da atualidade), de CLA (trans bons,
principalmente acido linoleico conjugado) e dos acidos w3 e w6 é relatada a nivel
mundial, porém dados nacionais sao inexistentes. Este trabalho objetivou a
determinacgéo dos &cidos trans, CLA, w3, w6 e a relagdo entre eles, nos alimentos que
compdem os cardapios da alimentacdo escolar de Campinas. Foram avaliadas 45
amostras, sendo que a fracao lipidica dos alimentos foi extraida e a composi¢cdo em
acidos graxos determinada por cromatografia gasosa. A quantificagdo dos acidos foi
feita por normalizagédo interna e os dados expressos em g/100g de amostra. Os
resultados mostraram que os leites fluido e em p6 apresentaram lipidios menores que
0s estabelecidos na legislacao brasileira. Os bolinhos individuais apresentaram lipidios
menores que os declarados nos rotulos. As amostras de leite em pd e margarina
apresentaram maior teor de acidos saturados e monoinsaturados. As de alméndegas
com molho e margarina, as de mais alto teor de polinsaturados. E as de bolinho
individual, margarina e bolacha maisena surpreenderam pelos altos valores de acidos
trans (1,74, 1,37 e 2,62 g/100g respectivamente). O CLA foi detectado em apenas 13
amostras, 0 maior percentual sendo para o leite em p6. Quanto aos acidos w3 e w6,
observou-se que o0s w6 estdo sempre em maior quantidade, resultando em altos
valores para a relacdo w6/w3. As melhores relacdes w6/w3 foram para leite integral
fluido, feijdo cozido e temperado e achocolatado preparado e as piores para 0sS

bolinhos individuais e bolacha de chocolate.
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ABSTRACT

Dietary intake of trans fatty acids, CLA - conjugated linoleic acid and acids w3 and w6
is reported worldwide, but national data are lacking. This study aimed to determine the
trans fatty acids, CLA, w3, w6 and the relationship between them, in foods that make
up the menus of school meals in Campinas. Fourty five samples were evaluated, the
lipid fraction extracted and the fatty acid composition determined by gas
chromatography. The quantification of the acids was done by internal standardization
and data expressed in g/100g of sample. The results showed that the lipids for fluid
and powdered milk were lower than those established in Brazilian legislation. For
cookies the lipid content was lower than those declared on the labels. The samples of
powdered milk and margarine had a higher content of saturated and monounsaturated
acids. The meatballs with sauce and margarine, presented the higher content of
polyunsaturated acids. Samples of cookies, margarine and cornstarch wafer surprised
by the high values of trans fatty acids (1.74, 1.37 and 2.62 g/100g respectively). The
CLA was detected in 13 samples, the highest percentage being for powdered milk. For
the wé and w3 fatty acids, it was observed that w6 are always in greater quantity,
resulting in high values for the w6/w3 ratio. The best w6/w3 relationship was found for
fluid milk, baked and spiced beans, drinking chocolate and the worst for the cookies

and chocolate milk.

INTRODUCAO

Os 4&cidos graxos trans sdo basicamente formados durante o processo de
hidrogenacdo parcial de oleos vegetais liquidos, processo que é bastante atraente
para as industrias alimenticias, visto que através dele podem ser obtidas gorduras com
caracteristicas diferenciadas de plasticidade e textura, com maior estabilidade
oxidativa, o que resulta em melhor performance para uso em diferentes produtos
alimenticios. Esses &cidos graxos trans simples sdo considerados os vildes da
atualidade, ja que existem evidéncias de que 0 seu consumo aumenta 0s riscos da
ocorréncia de cardiopatias coronarias e diabetes e outros distirbios de origem
metabolica (COSTA et al, 2006).

Mas os acidos graxos trans, em sua forma mais complexa, de ligacbes duplas
conjugadas, sempre estiveram presentes na alimentacdo humana, por meio do
consumo de alimentos provenientes de animais ruminantes (VALENZUELA &

SANHUEZA, 2007). No trato digestivo desses animais, ocorre a bio-hidrogenacéo de



gorduras, que forma &cidos trans a partir dos acidos mono e polinsaturados que
derivam da dieta desses ruminantes. Os acidos trans conjugados formados sédo
absorvidos pelo trato gastro intestinal desses animais e incorporados em diversos
tecidos do organismo, podendo ser encontrados no leite e seus subprodutos, no
musculo etc. Esses acidos trans conjugados, conhecidos como CLA, possuem
comprovado efeito benéfico com relatos de a¢édo anti-tumoral, antiaterogénica, anti-
obesidade, produzindo ainda aumento e melhoria da funcdo imunolégica (PARIZA,
2000). E a literatura cita vidéncias de que a suplementacdo com CLA gera mudancas
favoraveis na composicéo corporal de individuos, com efeitos relacionados a reducédo
do tecido adiposo (RISERUS et al, 2001). Ainda com relacdo aos acidos graxos 0s
denominados 6mega 6 (w6) e 6mega 3 (w3) também tem sido estudados, pela sua
comprovada atividade bioldgica (CURI et al, 2002). A ingesta humana de todos esses
acidos graxos é relatada a nivel mundial, porém dados nacionais que caracterizem
uma determinada populacdo, levando em conta a relacdo de consumo entre esses
acidos e até mesmo a ingesta individual de cada um deles, sdo praticamente
inexistentes. No presente trabalho foi feita a determinacéo dos teores de acidos graxos
trans, CLA, w6, w3 e as relacbes entre eles, nos alimentos que compdem os cardapios
da alimentagéo escolar fornecida na cidade de Campinas. Foram avaliados produtos
industrializados e refeicbes preparadas nas cozinhas escolares e os dados obtidos
podem ser vistos como uma pré -estimativa de consumo desses componentes, 0 que
representaria uma primeira contribuicdo para a publicacdo de dados nacionais sobre o

assunto.

MATERIAL E METODOS

As amostras deste projeto foram coletadas a partir dos cardapios oferecidos a alunos
de 07 a 14 anos, que freqlentam escolas nas 5 regides administrativas do municipio
de Campinas, num total de 10 escolas (2 por regido). Foram avaliadas 45 amostras
quanto ao teor de lipidios totais, obtidos gravimetricamente (HORWITZ, 2006) e
composicdo em &cidos graxos por cromatografia gasosa (FIRESTONE, 2008). Os

resultados todos foram expressos em g/100g.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de lipidios totais encontrados para os alimentos avaliados foram
bastante diversificados, entre 0,3 e 21,8 g/100g, dada a variedade de preparacdes e
produtos industrializados coletados. As amostras de leite integral fluido e em poé
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instantdneo apresentaram teores de gorduras totais menores que 0s estabelecidos na
legislacdo brasileira, de acordo com a IN 51/2002 (BRASIL, 2002). Esses dados sao
bastante importantes e merecem maior atencéo por parte dos gestores da alimentacéo
escolar de Campinas. Os bolinhos individuais apresentaram teores lipidios menores
que os declarados nos rétulos (3,799/50g para os de chocolate, e 4,879/50g para o de
laranja), indicando uma diferenca superior a 20%, limite que consta da RDC 360/03
(BRASIL, 2003). Em funcéo disso, a aquisicdo desses alimentos também exige um
controle mais criterioso. Quanto aos alimentos preparados nas escolas, como nao
existe um protocolo comum a ser seguido, foram observadas grandes diferencas do
teor de lipidios para um mesmo tipo de matéria-prima (exemplo: arroz cozido e
temperado). Isso poderia ser implementado, ja que facilitaria o trabalho das
cozinheiras e manteria um padrdo na alimentacdo fornecida. Com relacdo a
composicdo em acidos graxos as andlises realizadas permitiram a totalizacdo em
acidos saturados, monoinsaturados, polinsaturados, trans, CLA, a relagdo trans/CLA
(considerando 0,67 como proposta de valor de referéncia), w3, wé e a relagdo w6é/w 3
(considerando 2:1 a 5:1 como intervalo ideal) (RUSSO, 2009). As amostras de leite
em po instantdneo e margarina com baixo teor de gordura, foram as que mostraram
maior percentual de acidos saturados e monoinsaturados. E as amostras de
alméndegas com molho e novamente de margarina com baixo teor de gordura, foram
as de mais alto teor de polinsaturados (2,59 e 8,18 g/100g respectivamente). A
presenca de acidos trans nas amostras de bolinho individual, margarina com baixo
teor de gordura e bolacha tipo maisena surpreendeu pelos altos valores encontrados
(1,74, 1,37 e 2,62 g/100g respectivamente). A embalagem dos bolinhos individuais
apresentou rotulagem nutricional com indicacdo de produto sem gorduras trans (ND —
Nao detectado), o que é grave, em funcdo do dado obtido na analise e que contraria 0
rétulo. Estes casos também merecem maior atencdo por parte dos gestores da

alimentacdo escolar de Campinas.

O CLA foi detectado em apenas 13 das 45 amostras avaliadas, o maior percentual
sendo para o leite em poé instantaneo (0,16 g/100g). Em funcdo disso, a relacdo
trans/CLA foi calculada apenas para essas amostras. O que se observa é que todos
os valores sao bem altos, o0 menor deles ficando em 4,7 (para leite integral fluido) e o
maior em 220,0 (para bolinho individual sabor laranja), bem diferentes da sugestdo de
0,67 mencionada. Como o CLA é considerado o “trans bom”, o que se pode, a
principio, inferir desses resultados é que talvez a alimentagdo escolar possa
contemplar uma oferta maior de alimentos contendo CLA, mas que a0 mesmo tempo

sejam pobres em &acidos graxos trans. Isso resultaria num equilibrio mais adequado



entre esses compostos, agregando qualidade nutricional aos produtos. Em relacéo aos
acidos w3 e w6, observou-se 0s w6 estdo sempre em maior quantidade, o que resulta
em altos valores para a relacdo w6/w3, (SANT ANA, 2004). A margarina com baixo
teor de gordura mostrou os mais altos valores de w3 e w6, seguida de frango ao molho
de tomate (para w3) e carne suina cozida (para w6). As melhores relacbes w6/w3
encontradas foram para leite integral fluido, feijdo cozido e temperado e achocolatado
preparado. E as maiores relagdes encontradas foram para os bolinho individuais
(chocolate e laranja) e bolacha doce de chocolate, sendo as relacGes de 60:1, 56:1 e

40:1, respectivamente.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos indicam que deve haver uma maior atencdo por parte
dos gestores da alimentagéo escolar municipal de Campinas, em relacdo a oferta de
alguns produtos cuja composi¢do lipidica ndo estd condizente com a legislacdo
brasileira, ou como apresentado nos rétulos. Em relagdo ao consumo de trans/CLA,
também seria indicado oferecer, nos carddpios mensais, uma propor¢cdo maior de
alimentos com teor de CLA mais alto, como produtos lacteos diferenciados, manteiga,
queijo mussarela, cortes variados de carne bovina, entre outros, e ainda diminuir o
consumo de produtos contendo acidos graxos trans. Isso resultaria numa relagéo
trans/CLA menor, teoricamente mais favoravel em termos nutricionais e funcionais.
Seria interessante ainda, do ponto de vista nutricional, introduzir pelo menos algumas
vezes, alimentos que pudessem melhorar a relagcdo w6/w3 (peixes como sardinha,
Oleos vegetais diferenciados como azeite de oliva e 6leo de canola, que contém
maiores teores de acidos w3), ainda que isso envolvesse varias decisdes da
Secretaria de Educacdo e um esquema de reeducacao alimentar dos estudantes. Os
resultados seriam bastante compensadores, tendo em vista a melhoria de qualidade
de vida que estaria sendo implementada, visto que o papel terapéutico positivo dos

acidos w3 e w6 ja esta cientificamente comprovado.
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